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GİRİŞ 


Sevgili Öğrenci, 


Alkol insanlık tarihi kadar eski olup alkolü içkiler ilk devirlerden beri çeşitli toplumlar 
tarafından kullanılmıştır. Dünyanın her tarafına yayılmış bulunan insanlar birbirlerinden 
habersiz olarak çeşitli içkiler yapmışlar ve bunları içmişlerdir. Önceleri gıda amacıyla ve 
törenlerde daha sonra ise zevk için insan tarafından kullanılmıştır. Alkol her toplumda kendi 
kültürünü oluşturmuştur. 


İnsan sağlığı üzerine birçok olumsuz etkileri olduğu bilinmesine rağmen dünyada ve 
ülkemizde alkol tüketimi artmaktadır. Bundan dolayı alkol fiyatlarının artmasına paralel 
olarak kaçak alkol üretimi de yaygınlaşmaktadır. Özellikle alkole bağlı zehirlenmelerde son 
zamanlarda artış gözlenmektedir. Sahte içkileri gerçek içkilerden ayırmanın yolu alkollü içki 
analizlerinin yapılmasında geçmektedir. Bu amaçla alkollü içki analizlerinin önemi 
büyüktür. 


Bu modülü tamamladığınızda alkollü içeceklerde analizleri yaparak alkollü içecekler 
kalitesini ortaya koyabileceksiniz. 


ÖĞRENME FAALİYETİ-1 


AMAÇ 


Gerekli bilgi verilip uygun ortam sağlandığında tekniğine uygun olarak alkollü 
içeceklerin duyusal ve fiziksel analizlerini yapabileceksiniz. 


ARAŞTIRMA 


> Varsa çevrenizde bulunan alkollü içecek üreten işletmeleri ziyaret ederek 
laboratuvarlarında yapılan analizleri araştırınız. 


> Şarap ve biralarda görülen kusurlar ve bozulmalar nelerdir? Araştırınız. 
> 


Degüstasyon işleminin yapıldığı yerin özellikleri ve uyulması gereken kuralları 
araştırınız. 


1. ALKOLLÜ İÇECEKLERİN DUYUSAL VE 
FİZİKSEL ANALİZLERİ 


1.1. Türk Gıda Kodeksine Göre Şarapların Sınıflandırılması 


> Şaraplar renklerine göre kırmızı, beyaz ve pembe/roze şarap olarak 
isimlendirilebilir. 
> Şaraplarda şeker içeriğine göre isimlendirme aşağıdaki şekilde olmalıdır. 


ŞEKER İÇERİĞİ İSİMLENDİRME 


En fazla 4 g/L Sek 


En fazla 9 g/L (Tartarik asit cinsinden toplam asit miktarı Sek 
kalan şeker miktarından en fazla 2 g az olmak koşuluyla) 


< 12 g/L veya4 g/L 


Dömi-sek 
< 45 g/L veya 12 g/L Yarı Tatlı 
En az 45 g/L Tatlı 


Tablo 1.1: Şarapları şeker içeriğine göre sınıflandırma 


> Doğal köpüren şaraplarda ve suni köpüren şaraplarda şeker içeriğine göre 
isimlendirmeler aşağıdaki şekilde olabilir; 
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ŞEKER İÇERİĞİ İSİMLENDİRME 
3 g/I.'den az olanlar (sadece ikinci 

fermantasyondan sonra şeker Brüt doğal 
eklenmeyen ürünlerde kullanabilir) 

0 ile 6 g/L arasında olanlar Ekstra brüt 
15 g/L”'den az olanlar Brüt 

12 g/L ile 20 g/L arasında olanlar Ekstra sek 
17 g/L ile 35 g/L arasında olanlar Sek 

33 g/L ile 50 g/L arasında olanlar Dömi-sek 
50 g/L den fazla olanlar Tatlı 


Tablo 1.2: Doğal ve suni köpüren şaraplarda şeker içeriğine göre sınıflandırma 


1.2. Şaraplarda Numune Alma 


Muayeneye ister şişelenmiş olsun, ister büyük kaplarda bulunsun imalat seri numarası, 
grubu, cinsi ve tipi aynı bulunan ve miktarca 10 litre veya daha çok olan şaraplar bir parti 
sayılarak bu partilerin her birinden ayrı ayrı numune alınır. 


1.3. Şaraplarda Duyusal Analizler 


Degüstasyon başlamadan önce veya degüstasyon sırasında sigara kesinlikle içilmez. 
Tadıma önce koklamayla başlanır, daha sonra dile getirilecek olan aşamalarla devam edilir. 
Çok önemli bir degüstasyonda 4-5 numuneden fazlası tadılmaz. Eğer birbirleriyle mukayese 
yapılacaksa sıcaklık derecelerinin de aynı olması gerekir. Degüstasyon sırasında hiçbir 
zaman aceleci davranılmamalıdır. Kesin karar ancak görünüm, renk, tat ve genel intibalar 
hakkında varılan sonuçların muhasebesi iyice ve titizlikle yapıldıktan sonra verilir. 


Degütasyonlar iyi havalandırılmış, duvarları açık bir renkte boyalı, doğal ve beyaz 
ışıkla aydınlatılmış, beyaz örtülü ve basit fakat rahat iskemlelerle döşenmiş, her türlü ses ve 
kokudan uzak, kapalı, sıcaklığı 18-209C olan bir yerde yapılmalıdır. Şaraplar çeşitlerine göre 


farklı sıcaklık derecelerinde degüstasyona tabi tutulurlar. Aşağıdaki tabloda bu değerler 
verilmiştir. 


Roze-Şampanya ve Köpüklü Şaraplar 8-109C 
Beyaz Sofra Şarapları 10-119C 
Beyaz Kalite Şarapları 12-139C 
Kaliteli Tabii Tatlı Şarapları 13-159C 
Kırmızı Şaraplar 16-189C 


Tablo 1.3: Degüstasyonu yapılacak şarapların en uygun sıcaklık dereceleri 
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Şarabın bileşimi çok karmaşıktır. İçinde 9e 65-70 su, o 5-15 etil alkol ve çok az 
(yaklaşık 9p 1) asitler, tanen ve çeşitli tuzlar bulunur. Bir şarabın yapısı kimyasal analizlerle 
ne ölçüde belirlenirse belirlensin, o şarabın kalitesi hakkında yeterli bir fikir oluşturabilmek 
için duyusal analiz yapılması gereklidir. Her şarabın duyusal kalitesi panel düzenlenerek 
veya o şarabı degüstatörlere dağıtarak belirlenmelidir 


Degütasyon; şarabın doğrudan doğruya insan duyularına yani göz, burun ve dil 
üzerine yaptığı etkiye dayanır. Degütasyonda renk, renk nüansları ve berraklık derecesi 
gözle; şaraba karakter veren bukeyi veya kendine özgü bukesinden başka herhangi bir 
yabancı kokunun varlığı burunla saptanır. Buke; şarabın eskimesi sonucunda meydana gelen 
ve daha çok içildikten sonra genizde hissedilen şarap kokularına denir. 


1.3.1. Şarapta Görsel Değerlendirme 


Bu incelemenin amacı, şarapların rengini, rengin tonunu, şarabın berraklığını 
inceleyere, şarapların yaşı, rengin kalitesi ve gözle görülür bir kusuru (bulanıklık, matlık, 
parçacıklar) olup olmadığı hakkında karara varmaktır. Berraklık, parlaklık ve canlı görünüm 
şarapların sağlıklı ve iyi şekilde işlendiğini göstermektedir. 


Beyaz şarabın rengi soluk sarıdan kahverengiye kadar değişebilir. Altın sarısı, topaz 
ve kehribar sarısı yıllanma; açık sarı, yeşil ve yeşilimsi sarı renk ise gençlik belirtisidir. Çok 
açık (renksiz), çok koyu sarı ve esmer kirli sarı renk ise bozukluk belirtisidir. 


Kırmızı şarabın rengi açık kırmızıdan esmer kırmızıya kadar değişebilir. Kiremit 
kırmızı, kestane, turuncumsu kırmızı yıllanma; parlak, menekşemsi, nar, yakut, koyu kırmızı 
renk gençliği gösterir. Soluk kırmızı, esmer kirli kırmızı kusur belirtisidir. 


Resim 1.1: Beyaz şarap Resim 1.2: Kırmızı şarap 


Genç roze şaraplar canlı, menekşemsi pembe renk; eski roze şaraplar ise turuncumsu 
pembe renktedir. Koyu ve kirli turuncu renk, şarapta kusur belirtisidir. 
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Resim 1.3: Roze şarapları 


İlk adım görsel inceleme olarak adlandırılır. Görsel inceleme sırasında, kadehe 
konulan şarap, kadehin 1/3'ini geçmemelidir. Şarabın renginin ve berraklığının 
saptanmasında kadehin ışığa tutularak göz hizasında değerlendirilmesi gerekir. Şarap kadehi 
beyaz bir zemin üzerinde eğik tutulur ve şarabın rengi, tonları, tortu olup olmadığı, parlaklığı 
ve berraklığı incelenir. Görsel inceleme şarabın kenarlarından ortasına doğru bakılarak 
yapılır (Resim 1.4). 


Bir şaraptaki renk tonlarının çokluğu şarabın kalitesinin yüksekliğine ve 
yıllandırılabilir oluşunu gösterir. Bulanıklık üretimden kaynaklanan hataların varlığına 
işarettir. Şarapta tortu olması bir kusur olduğu anlamına gelmez. İyi bir şarap berrak ve 
parlak bir görünümde olmalıdır. 


1.3.2. Şaraplarda Kokusal Değerlendirme 


Koklayarak yapılan incelemenin amacı öncelikle şarapta herhangi bir kusur olup 
olmadığını araştırmak ve şarabın sahip olduğu aromatik yapıyı incelemektir. Aroma genelde 
genç şaraplarda bulunan, üzümden gelen veya fermantasyon sırasında oluşan kokulara denir. 
Buke ise bekletmeden ötürü tazelik ve meyve kokusunu kaybetmeye, eskimeye başlayan 
şaraplarda az miktarda burun yoluyla alınabilen ve daha çok içildiğinde genizde hissedilen 
kokulardır. 


Şarapta bulunan aroma ve kokuların algılanabilmesi için kadeh buruna iyice 
yaklaştırılır ve birincil aroma algılanmaya çalışılır. Ayrıca, şarapta bulunabilecek 
kusurlardan biri olan oksidasyon problemi de bu aşamada saptanabilir. İkinci aşamada şarap 
kadehte ekseni etrafında çevrilerek tekrar buma götürülür ve şarapta bulunan fenollerin 
oksijenle temasını arttırarak aroma ve bukelerin daha yoğun bir biçimde izlenebilmesi 
amaçlanır. İyi bir şarap, tipini karakterize edici saf ve hoş koku vermelidir. 


1.3.3. Şarabı Tadarak Değerlendirme 


Tadarak inceleme en son aşamadır. Bu incelemenin amacı, şarabın içim kalitesi, 
karakteri ve kişiliği hakkında son kararı vermektir. Tadım sırasında şarabın uygun 
bileşiminde olup olmadığı, yabancı unsurlar taşıyıp taşımadığı, noksanları ve hataları ortaya 
çıkar. İçindeki unsurların harmonik bir şekilde kaynaşmış olması şarabın dengeli yapıda 
olduğunu gösterir. 


Şarap tadımları normal, renksiz, camdan ayaklı kadehlerle yapılmalıdır. Ağza alınan 
küçük bir yudum, biraz havayla tüm ağız yüzeyinde dolaştırılır (birkaç kez) ve eğer teknik 
amaçlı bir tadım yapılıyor ve fazla şarap örneği inceleniyorsa tükürük hokkasına geri 
tükürülür. Böylece geniz yoluyla algılanan aromatik maddeler ve şarabın ağızda bırakmış 
olduğu izlenim incelenmiş olur 


Şarabın tutarlı ve bütünlük içinde olduğunun saptanabilmesi için burunda tespit edilen 
aromaların damakta da algılanabilmesi gerekir. Dilin farklı bölgeleri farklı tat ve dokulara 
sahip olduğundan şarap ağza bir yudum alındığında, tüm dil ve damakta bu yudumu 
gezdirmek gerekir. Böylece, şaraptaki tatların, aroma ve lezzetlerin bir bütünlük içersinde 
algılanması sağlanır. 


İyi bir şarapta yabancı ve doğal olmayan tat bulunmamalı, boş içimli olmayıp 
dolgun olmalıdır. Ayrıca buruk bir tat verecek miktarda tanen olması da aranan 
niteliklerden bir diğeridir. 


1.3.4. Şarapların Puanla Değerlendirilmesi 


Şaraplar 20 puan üzerinden değerlendirilir. Aşağıdaki tabloda şarabın duyusal 
niteliklerine karşılık gelen puanları gösteren bir puanlama sistemi örnek olarak verilmiştir. 


Panelistin Adı, Soyadı 
Panel Tarihi 
Duyusal Özellik Puan mn z 
Renk 0-2 
Berraklık 0-2 
Koku 0-4 
Tat ve Genel İzlenim 0-12 
Toplam 0-20 
Örnekleri tercihinize göre sıralayınız. 


Tablo 1.4: Şarapta duyusal analiz formu 


Şarapların duyusal analizi uluslararası yarışmalarda uygulanan yöntemlerden biri olan 
20 puan sistemine göre; seçilmiş uzman üyelerden oluşan 12 kişilik bir panelist grubu 
tarafından yapılabilir. Kullanılan sistemin gereğine göre panelistler şarapları, çeşitli 
özelliklerini göz önünde bulundurarak dört farklı kritere göre ve 20 tam puan üzerinden 
değerlendirir. 


Şarabın tat, aroma, buke ve görünüşünün incelenmesiyle pratik ve deneyime dayalı 
olarak puanlandırılması mümkündür. 


Bu şekilde puanlanan şaraplar elde edilen toplam puana göre; 


Üstün Kalite ( 17-20) 

Standart (13-16) 

Standart Altı (9-12) 

Kalitesiz (1-8) olarak değerlendirilir. 


4 4 44 


Resim 1.5: Duyusal analiz sonunda seçilen şaraplar 


1.4. Türk Gıda Kodeksine Göre Biranın Özellikleri 


> Bira hacmen alkol miktarlarına göre dörde ayrılır: 


Ürün Adı Hacmen Alkol (20*C) 
Jo 

Alkolsüz Bira < 0,5 

Düşük Alkollü Bira >0,5<3 

Bira >3<6 

Yüksek Alkollü Bira >6<10 


Tablo 1.5: Alkol içeriklerine göre biraların sınıflandırılması 


> 


Biralar renklerine göre üçe ayrılır: 


Ürün Adı EBC Değeri 
Açık Renkli Bira <15 
Koyu Renkli Bira 15 -40 
Siyah Bira > 40 


Tablo 1.6: Renklerine göre biraları sınıflandırılması 


EBC birimi: Avrupa Biracılık Komitesi tarafından yayınlanan biranın renginin 
değerlendirilmesinde kullanılan ölçü birimini ifade eder. 


| —— > 


2. 


Resim 1.6: Açık renkli bira Resim 1.7: Koyu renkli bira (o Resim 1.8: Siyah renkli bira 


V XV VvV 


Karbondioksit miktarı en az ağırlıkça “6 0,3 olmalıdır. 

pH değeri > 3,8 < 4,8 olmalıdır. Aromalı biralarda pH değeri > 2 > 4,8 arasında 
olmalıdır. 

Bu Tebliğde yer alan ürünlerde hammadde olarak kullanılan maltın oranı en az 
9o 60 olmalıdır. 

Biralarda kullanılan su ilgili mevzuata uygun olmalıdır. 


1.5. Biraların Duyusal Özellikleri 


> 


Berraklık: Günümüzde tüketicilerin genel beğenisi berrak biradır. Biralar 
berrak olmalıdır. İleri tekniklerle (süzme vb.) berraklık sağlanmaktadır. Birada 
bulanıklık hata ve kusurlardan ileri gelir. 

Renk: Özellikle kullanılan malta bağlı olarak değişen açık ve koyu renkli bira 
tipleri bulunmaktadır. Burda karamel, melanoidin gibi madde miktarları ve 
siyah malt miktarı etkili olmaktadır. Birada renk ölçüsü N/10 iyot miktarı 
(Brand) veya EBC'dir. 


> Koku ve Tat: Biranın kaliteli olup olmadığını anlamak için ufak bir test 
uygulamak mümkündür. Öncelikle içinde bulunan aromanın serbest kalabilmesi 
için biranın dairesel bir hareketle hafifçe çalkalanması gerekir. Daha sonra 
aromayı koklamak, biranın kalitesi hakkında bir ön fikir verir. Aroma, diasetil, 
asetoin, esterler ve yüksek alkollerden kaynaklanan ve biranın içilmesiyle 
hissedilen özelliktir. Ardından biradan bir yudum alınıp dilin üzerinde 
gezdirerek biranın gerçek tadına varılır. Bira tadılırken dilin üzerindeki tüm tat 
alma bölgeleri kullanılmalıdır. Dilin ucuyla tat alındıktan sonra, bira ağızda 
gezdirilerek diğer bölgelerle de tat alınır. Sonra ağızdaki ilk tatla, diğer tatlar 
ayırt edilerek gerçek lezzet ortaya çıkar. İyi bira karmaşıktır, tek bir tadımda 
birçok lezzet elde edilir. 

> Köpük: Biranın köpüğü biranın kalitesi hakkında ipucu verebilir. Birayı 
bardağa döktüğünüzde bir köpük oluşmalı ve o köpük bir süre için kalıcı 
olmalıdır. Oluşan köpüğün miktarı biranın türüne göre farklılık gösterir. Köpük 
azaldıktan sonraki görüntü oldukça önemlidir. Kabarcıkların oldukça küçük 
boyutlarda olması tercih edilir. Eğer birada köpük oluşmuyorsa ya uygunsuz bir 
şekilde gazlandırılmış ya da konulduğu bardak kirlidir. Birayı bitirene kadar 
köpüğün bir kısmı yüzeyde kalmalıdır. Şişe açılır açılmaz fışkırırcasına bir 
köpük iyi değildir. Köpük bardakta uzun süre çökmeden kalmalıdır. Ve köpük 
seviyesi yüksek olan biralar daha iyi üretilmişlerdir. 


Resim 1.9: Köpüklü bira 


> Stabilite: Birada bulanıklık tortu olmamalıdır. İçilinceye kadar berrak 
kalmalıdır. o İstenmeyen omikroorganizmaların gelişmesi, iyi filtrasyon 
uygulanmaması ya da biranın aşırı proteinli arpalar kullanılarak üretilmesinden 
kaynaklanabilmektedir. 


Bira berrak olmalı, kendisine has tat ve kokuyu taşımalıdır. Birada kalite yönünden 
berraklık, renk, tat ve koku büyük önem taşır. 


Bileşenler Oranlar 

Jo 
Su 90-92 
Alkol 3,5-5,59 
Ekstrakt 4-5 
CO, 0,35-0,45 


Tablo 1.7: Biraların genel bileşimi 
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1.6. Birada Duyusal Analizler 


Biralarda duyusal analizleri, biraların duyusal özelliklerini iyi bilen panelistler 
tarafından yapılmalıdır. 


1.6.1. Görünüş Muayenesi 


Biranın köpüğünün yoğun mu, yoksa az mı olduğuna bakılır. Kaliteli biranın köpük 
kabarcıklarının küçük olması gerekir. Büyük kabarcıklı köpükler daha kısa ömürlü olur ve 
aromayı tam olarak ortaya çıkartmaz. 


Biranın köpüğüne baktıktan sonra sıra biranın kendisinin görünümüne gelir. Bunun 
için bira bardağı direk ışığa maruz kalmayacak şekilde kaldırılır ve biranın rengiyle 
görünümünün puslu mu yoksa berrak mı olduğuna bakılır. Şişede doğal olarak fermente 
edilmiş ve yıllandırılmış biralar içerdiği maya nedeniyle pusludur ve bu oldukça doğaldır 
ancak normalde her zaman berrak olarak içilen filtre edilmiş biralar bulanık olduğunda 
bozulmuş demektir. 


1.6.2. Koku Muayenesi 


Biradan alınan kokular; aroma, buke ve kötü kokular olmak üzere 3'e ayrılır. 
Aromayı belirleyen arpayla malttır ve genellikle fındıklı, tatlı, maltlı ve topraksı kokular 
olarak ifade edilir. Bukeyi belirleyen ise şerbetçiotudur ve genellikle çam, reçine, çiçeksi, 
bitkisel ve baharatlı kokular olarak ifade edilir. Kötü kokular ise bira şişelerinin, biranın 
direk gün ışığına maruz kalmasıyla oluşabilen çürük yumurta kokusu şeklinde olabilir. Diğer 
istenmeyen kokular pişmiş kabak, sülfürlü, tereyağlı gibi kokular olarak nitelendirilmektedir. 
Bu kokuları en iyi şekilde algılayabilmek için bira bardağa boşaltılır boşaltılmaz 
koklanmalıdır çünkü bu kokuların çoğu uçucudur ve en yoğun olarak bardağa boşaltma 
esnasında var olurlar. 


Öncelikle burunla iki defa hızlıca, ardından ağız açık olarak nefes alıp verilir. Birayı 
koklayıp ve ilk olarak şerbetçiotu mu yoksa malt kokusu mu olduğuna karar verilir. 


Genellikle açık renkli biralarda şerbetçiotu kokusu daha ön plandayken koyu biralarda daha 
fazla kavrulmuş malt, çikolata, kahve vb. kokular hissedilir. 


1.6.3. Tat Muayenesi 


Bira tadımı biranın değerlendirilmesinde en göreceli ve en önemli aşamadır. Biranın 
ağızda bıraktığı his, tat ve bitiş olarak 3'e ayrılır. 
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Biranın ağızda bıraktığı his biranın gövdesiyle ilgilidir. Her bira türünün arzu edilen 
ayrı bir gövdesi vardır. Gövde, biranın ağızda ne kadar hafif veya ne kadar ağır 
hissedildiğiyle alakalıdır. Genellikle bira rengi koyulaştıkça bira da orta gövdeliden tam 
gövdeliye doğru ilerler. Koyu renkli bir biranın hafif gövdeli olması arzu edilen bir durum 
değildir. 


Biranın tadı maltlı, şerbetçiotlu veya dengeli olarak ifade edilir. Şarapta üzüm neyse 
birada da malt odur. Malt, tatlımsı veya topraksı olarak ifade edilir. Yoğun bir şekilde 
kavrulmuş maltlar da kavruk lezzetler açığa çıkarır. Şerbetçiotu ise biraya bitkisel, buruk, acı 
ve ağzı ferahlatıcı etkiler katar. Biranın çok maltlı veya şerbetçiotlu mu olduğuna ya da 
malttan gelen tatlığın şerbetçiotunun acılığıyla iyi bir şekilde dengelenmiş durumuna 
bakılmalıdır. 


Ağıza alınan yudum kesinlikle hemen yutulmaz, ağız içinde dolaştırılarak dilin tüm 
bölgelerinde acı, tatlı, tuzlu, ekşi mi olduğuna bakılarak biranın tadı belirlenir. Biranın ilk 
izlenimde tatlı, acı veya asitli olup olmadığı değerlendirilir. 


Bitiş ise birayı yuttuktan sonra ağızda kalan tadı ifade eder. Biranın ağızda uzun süre 
etki bırakan acı bitişli mi, yoksa herhangi bir iz bırakmadan kaybolan kısa bitişli mi olduğu 
belirlenir. 


1.7. Bazı Distile Alkollü İçeceklerde Duyusal Analizler 


Distile alkollü içki, İnsan tüketimi için hazırlanan, kendine özgü duyusal özellikleri 
olan ve yumurta likörü hariç alkol miktarı 4-20 *C'de hacmen en az yüzde 15 olan, aroma 
katılmış veya katılmamış doğal fermantasyon ürünlerinin doğrudan distilasyonu ve/veya 
bitkisel maddelerin maserasyonuyla ve/veya tarımsal kökenli etil alkol ve/veya tarımsal 
kökenli distilat ve/veya distilat içkilerine Türk Gıda Kodeksi doğrultusunda aroma 
maddeleri, şeker veya diğer tatlandırıcı ürünlerin katılması ile elde edilen içkilerdir. 


1.7.1. Brendilerde Duyusal Analizler 


Brendiler duyusal açıdan lezzet profil analizi ve tercih testi analizi yapılarak 
değerlendirilir. Lezzet profil analizinde brendilerin renk, aroma ve koku, tatla genel izlenim 
özellikleri uzman panelistler tarafından 10 cm'lik bir skala üzerinden değerlendirilir (Tablo 
1.8). 


Brendiler duyusal açıdan lezzet profil analizi ve tercih testi analizi yapılarak 
değerlendirilmiştir. Lezzet profil analizinde brendilerin renk, aroma ve koku, tat ve genel 
izlenim özellikleri 9 kişiden oluşan uzman panelist grubu tarafından Tablo 1.9'da bulunan 
formda en çok tercih edilenden en aza doğru sıralandırmışlardır. 
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Resim 1.10: Brendi 


LEZZET PROFİL ANALİZİ FORMU 


Adı Soyadı: 
Tarih: 
Ürün kodu: 

En düşük 
Renk 

En düşük 
Tat 

En düşük 


Aroma ve koku 


En düşük 
Genel izlenim 


En yüksek 


En yüksek 


En yüksek 


En yüksek 


Tablo 1.8: Lezzet profil analizi formu 
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SIRALAMA: 


1.sırada yer alacak). 


AdıSoyadı:.................... 
EE İY A 


1 2 


İLİ 


TERCİH TESTİ 


3 


Örnekleri en fazla tercih ettiğiniz başta olmak üzere sıralayınız ( En iyi örnek 


Tablo 1.9: Tercih testi formu 


Özellik 


Puanlar 


I.Numune 


2.Numune 


3.Numune 


4.Numune 


Renk 


Aroma ve koku 


Tat 


Genel izlenim 


Tablo 1.10: Brendi duyusal test formu 


1.7.2. Rakıda Duyusal Analiz 


Rakının rengi içindeki alkol oranı Wo 38'e düştüğünde beyazlamaya başlar. 


Tadım masası tadım uzmanlarına yetecek büyüklükte olmalı ve beyaz masa örtüsü 
kullanılmalıdır. Masada tadılacak her içki için bir kadeh, bir de su bardağı bulunması 
gerekir. Ayrıca, tadım uzmanı tattığı içkiyi içmeyip tükürebileceği için, içi talaş doldurulmuş 
küçük bir kova da hazır bulundurulmalıdır. Not almak için kâğıt ve kalem de 
unutulmamalıdır. En önemlisi de tadım yapılacak ortam sessiz ve her türlü kokudan 
arındırılmış olmalıdır. Tadımda rakı tadılacağı için, tuzu alınmış orta yağlı beyaz peynir 
küpleri, küp halinde kesilmiş (bekletilmiş) lokmalık ekmekle küçük tabaklar içinde sarı ve 
beyaz sakız leblebisi mutlaka bulundurulmalıdır. 
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Tadım başladığı sırada, tadım kurulu sözcüsü (ya da başkanı) söz alır ve rakı tadımının 
nasıl ve neden yapılacağını anlatır. Ayrıca, tadım sırasında uygulanacak aşamaları ve tadım 
özelliklerini dile getirir. Bunlar, görünüm, koku, tat ve yorum aşamalarıdır. Yorum 
aşamasında tadımı yapılan rakının karakteristik yapısı ve tadım özellikleri tespit edilmiş olur. 
Tadım iki aşamada gerçekleştirilir. Birinci tadım sek olarak, ikinci tadım ise birebir oranında 
suyla karıştırılarak yapılır. Bu tadım aynı zamanda piyasaya sürülecek rakının son tadımı 
olup “içim tadımı” ya da “içim tadı” olarak adlandırılır. Tadım seanslarında yalnız kalite 
değil, aynı zamanda çeşitli kusurlar da araştırılır. Diğer bir deyişle degütasyon, kaliteyle 
kusurların analiz ve etüt edilmesi demektir. 


Rakının üretim aşamalarında ilk tadım, ara tadım ve son tadım yapılır. Son tadımı 
yapılan rakı artık piyasaya sürülmeye hazır hâle gelen rakıdır. Tadımın en iyi bir şekilde 
yapılabilmesi için en uygun zamanı seçmek ilk şarttır. Sabah saatleri, meselâ 10:30-11:30 
saatleri tadım yapmaya en uygun saatlerdir çünkü duyusal algılarımızın en üst düzeyde 
olduğu bu zamandır. 


<| 


Resim 1.11: Rakı görünüş 
1.8. Alkollü İçeceklerde Fiziksel Analizler 


Alkollü içeceklerde duyusal analizlerin yanı sıra fiziksel analizler de yapılır. Alkollü 
içeceklerde yapılan başlıca fiziksel analizler şunlardır. 


1.8.1. Alkollü İçeceklerde Yoğunluk Tayini 


Yoğunluk tayini alkollü içeceklerde birden fazla yöntemle yapılmaktadır. 


1.8.1.1. Dansimetre ile Yoğunluk Tayini 


Areometrenin ayar edildiği derecedeki su banyosunda areometrenin derecesine 
getirilmiş ve CO'i uçurulmuş alkollü içecek 150-200 ml cam silindire konulur. Aerometre 
dikkatlice daldırılarak batış noktası okunur. Okunan değer o derecedeki yoğunluğu verir. 
Dansimetrenin sıcaklık düzeltme faktörü 0,2'dir. Okuma dansimetrenin üzerindeki 
sıcaklıktan daha yüksek sıcaklıkta yapılmışsa düzeltme için okunan rakama ilave, aksi halde 
çıkarma yapılır. 
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Yoğunluk tayininde dansimetre yerine bome veya balling areometresi de kullanılabilir. 
Bu takdirde aşağıdaki formüllere göre hesaplama yapılır. 


144,3 200 
Yoğunluk - —— —— Yoğunluk -—— 


144,3 - bome 200 - balling 


Alkollü içeceklerde yoğunluk tayinini otomatik yapan dijital dansimetreler de vardır. 


Resim 1.12: Dansimetre ile yoğunluk tayini Resim 1.13: Dijital dansimetre 


1.8.1.2. Piknometre ile Yoğunluk Tayini 


COy'i uçurulmuş alkollü içecek, piknometrenin işaret çizgisinin I ml üzerine kadar 
doldurulur. Sonra piknometrenin ayar edildiği derecede hazırlanmış su banyosunda 30 
dakika bekletilir. Zaman sonunda piknometre çizgisine ayarlanarak tartılır. 


Alkollü piknometre - pikonometre darası 
Yoğunluk ——— 


pikonometrenin su değeri 


) 


Resim 1.14: Piknometre 
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1.8.2. Birada Balling (Sakkarometre) İle Zahiri Ekstrakt Tayini 


Ekstrakt; bira yapımı sırasında malttan şıraya geçen ve şıranın içinde çözülen 
maddelerdir. Ekstrakt miktarı ne kadar yüksekse bira o kadar dolgun hissedilir ancak tadı 
biraz acılaşır. 


Karbondioksiti uçurulmuş ve 209C”ye ayarlanmış bira 150-200 ml'lik bir cam silindire 
konur. Sakkarometre yavaşça bira içine daldırılır. Batış noktası okunur. Okunan değer 
doğrudan doğruya biranın zahiri ekstrakt miktarını verir. Balling zahiri ekstraktı için sıcaklık 
düzeltme faktörü 0,05'tir. 209€'nin altında veya üstünde okunan değerde düzeltme 
yapılmalıdır. 


Resim 1.15: Birada sakkarometre ile zahiri ekstrakt tayini 


Bira ekstraktının bileşimi 


az mer e 
2-3 


Acılık,tanen ve renk maddeleri 


Tablo 1.11: Bira ekstraktı bileşimi 
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1.8.3. Alkollü İçeceklerde Alkolometre ile Alkol Miktarı Tayini 


Alkolometre, sıvıların hacimsel alkol oranlarını yüzdesel olarak ölçmek amacıyla 
kullanılır. Camdan yapılan alkolometrenin bir ucunda sıvı içinde dik durmasını sağlamak 
üzere ağırlık, diğer ucunda ise silindirik bir sap bulunmaktadır. 


V VVVVVV V VMV 


Alkolometre ve dereceli silindir temizlenir, kurutulur. 

Damıtma balonuna 100 ml örnek konur. İçine derişik NaOH çözeltisi katılarak 
ortamın alkali olması sağlanır. 

Köpürmeyi önlemek için balona birkaç parça parafin veya az miktarda tannik 
asit konur. 

Yaklaşık 3/4 kısmı damıtılır. 

Damıtma ürünü saf suyla 100 ml'ye tamamlanır. 

Hazırlanan ürün dereceli silindire konur. 

Alkolometre silindirin içine yavaşça daldırılır. 

Dikey salınım durduktan sonra okuma yapılır. 

Alkolometrede rakamlar diğer areometrelerin aksine yukarıdan aşağıya 
küçüldüğü için okumada buna dikkat edilmelidir. 

Alkolometre ile 209*C'de yoğunluk ölçümü yapıldığında, yoğunluğa karşılık 
gelen alkol, hacim miktarı düzenlenmiş olan çizelgelerden bulunur. 


Örnek: 17,59Cde alkolometre 11,9 okunuyorsa ve aerometre cihazının kalibrasyonu 
15,59Cye göre ayarlanmışsa sıcaklığa göre düzeltilmiş değer. 


So Alkol 11,9—(/(17,5-15.5) x0.18J—11.5 


Resim 1.16: Alkollü içeceklerde alkolometre ile alkol miktarı tayini 
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UYGULAMA FAALİYETİ 


Aşağıdaki işlem basamaklarını ve önerileri dikkate alarak şarap ve birada 
duyusal analiz, seçeceğiniz bir alkollü içecekte fiziksel analizleri yapınız. 


İşlem Basamakları 


Öneriler 


> İşlem öncesi hazırlık yapınız. 


V vVVMV 


Laboratuvar önlüğü giyiniz. 

Laboratuvar güvenlik kurallarına uyunuz. 
Çalışma ortamını, kullanılacak araç gereç 
ve çözeltileri hazırlayınız. 

Duyusal analiz ortamını ve duyusal analiz 
formları hazırlayınız. 


Şarapta duyusal analizler 


> Şarabı kadehe alınız. 


Şarap, kadehin 1/3'ünü geçmemelidir. 
Şarap örneğinin sıcaklık derecesini Tablo 
1.3”e uygun olmasına dikkat ediniz. 


> Şarabın rengini ve berraklığını kontrol 
ediniz. 


V VS) VvMV 


Kadehi ışığa tutunuz ve göz hizasına 
getiriniz. 

Kadehi ayağından tutarak hem ısısının 
değişmemesine hem de kadehte leke 
oluşmamasına özen gösteriniz. 

Şarap numunesinin renginin cinsine ait 
renkleri kapsaması gerektiğini 
unutmayınız. 

İyi bir şarabın berrak ve parlak görünümde 
olması gerektiğini hatırlayınız. 


> Şarap kadehini birinci aşamada 
buruna yaklaştırarak ikinci aşamada 
kadehteki şarabı kendi ekseni 
etrafında çevirerek buruna tekrar 
götürüp koklayınız. 


V VvV 


Şarapta kusur olup olmadığını araştırınız 
Birinci aşamada şarabın aromasını 
değerlendiriniz. 

İkinci aşamada şarapta bulunan fenollerin 
oksijenle temasını artırarak aroma ve 
bukeleri yoğun bir şekilde izlemeye dikkat 
ediniz. 

İyi bir şarabın saf ve hoş koku vermesi 
gerektiğini hatırlayınız. 


> Şarabın duyusal özelliklerini 20 tam 
puan üzerinden değerlendirerek 
kalitesini belirleyiniz. 


Puanlamayı tablo 1.4'e göre yapınız. 
Duyusal özelliklerini 20 tam puan 
üzerinden değerlendirmeyi unutmayınız. 
Puanlamayı birden çok paneliste yapınız. 
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Birada duyusal analizler 


> Birayı bir bardağa boşaltınız. 


Bira şişesini veya kutusunu bardağın 
kenarına değdirerek aktarınız. 
Aktarmayı yavaşça yapınız. 


> Bardaktaki biranın köpüğünü kontrol 
ediniz. 


Bardak yüzeyinde oluşan köpüğün 
yoğunluğuna bakınız. 

Köpük kabarcıklarının büyüklüğünü 
gözlemleyiniz. 

Kaliteli birada köpük kabarcıklarının 
küçük olduğunu hatırlayınız. 


> Biranın rengini ve görünümünü 
kontrol ediniz. 


Bardağı direk ışığa maruz kalmayacak 
şekilde kaldırınız. 

Bira rengi ve görünümünün puslumu yoksa 
berrak olduğunu gözlemleyiniz. 


> Birayı koklayınız. 


Birayı bardağa boşaltır boşaltmaz 
koklamayı unutmayınız. 

Öncelikle burunla iki defa hızlıca, sonra 
ağız açık olarak nefes alıp vererek 
koklayınız. 

Birayı kokladıktan sonra öncelikle 
şerbetçiotu mu yoksa malt kokusu mu 
olduğuna karar veriniz. 


> iradan bir yudum alarak tadını kontrol 
ediniz. 


Ağıza alınan bira yudumunu kesinlikle 
yutmayınız. 

Önce ağız içinde bira yudumunu 
dolaştırarak biranın ilk izlenimde tatlı mı 
acı mı, yoksa asitli mi olduğunu 
belirleyiniz. 

Sonra birayı yutup ağızda uzun süre etki 
bırakan acı bitişli mi yoksa bir iz 
bırakmadan kaybolan bitişli mi olduğunu 
belirleyiniz. 
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Alkollü içecek örneğinin fiziksel analizleri 


Alkollü içecek örneğinin dansimetre 
ile yoğunluk tayinini yapınız. 


Alkollü içeceğin sıcaklığını areometrenin 
sıcaklık derecesine ayarlayınız. 

Alkollü içeceğin CO,'ini uçurmayı 
unutmayınız. 


Alkollü içecek örneğinin piknometre 
ile yoğunluk tayinini yapınız. 


Alkollü içecek numunesini piknometre 
işaret çizgisinin | ml üzerine kadar 
doldurmaya dikkat ediniz. 

Numuneyi su banyosunda 30 dakika 
piknometrenin ayar edildiği derecede 
bekletmeyi unutmayınız. 


Balling (sakkarometre) ile alkollü 
içecek örneğinin zahiri ekstrakt 
tayinini yapınız. 


Numunenin sıcaklığını 209C*ye 
ayarlayınız. 

Sakkarometre areometresinin numuneye 
batış noktasını dikkatli okuyunuz. 


Alkollü içecek örneğinin alkolmetre 
ile alkol miktarını tayin ediniz. 


V XV VXv V 


Alkolimetre ve dereceli silindiri 
temizleyerek kurutmaya özen gösteriniz. 
Numunenin köpürmesini parafin veya 
tannik asit kullanarak önleyiniz. 
Alkolimetreyi silindirdeki numunenin içine 
yavaşça daldırınız. 

Dikey salınım durduktan sonra okuma 
yapınız. 


Analiz sonrası işlemleri yapınız. 


Analiz sonuçlarını gıda kodeksindeki 
değerlerle karşılaştırınız. 

Duyusal analiz değerlendirme puanlarını 
duyusal analiz formuna işleyiniz. 
Kullanılan araç gereçleri yerlerine 
temizleyerek yerine yerleştiriniz 
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KONTROL LİSTESİ 


Bu faaliyet kapsamında aşağıda listelenen davranışlardan kazandığınız beceriler için 
Evet, kazanamadığınız beceriler için Hayır kutucuğuna (X) işareti koyarak kendinizi 
değerlendiriniz. 


işlem öncesi hazırlık yaptınız mi ——— Şİ 
İZ. Şarabı kadehe aldınız m? Şİ 
3. Şarabın rengini ve berraklığını Kontrol etiniz mi Şİ 


Şarap kadehini birinci aşamada buruna yaklaştırarak, ikinci 
aşamada kadehte şarabı kendi ekseni etrafında çevirerek buruna 
tekrar götürüp kokladınız mı? 


Şaraptan az bir yudum ağıza alarak tadı kontrol ettiniz mi? Lİ 


Şarapta duyusal özelliklerini 20 tam puan üzerinden değerlendirerek 
kalitesini belirlediniz mi? 


7. Birayı bir bardağa boşaltınız mı ? ii 


Bardaktaki biranın köpüğünü kontrol ettiniz mi? 


Biranın rengini ve görünümünü kontrol ettiniz mi? 


Birayı kokladınız mı? ii ii 
Biradan bir yudum alarak biranın tadını kontrol ettiniz mi? LE 


Alkollü içecek örneğinin dansimetre ile yoğunluk tayinini yaptınız 
mı? 

13. Alkollü içecek örneğinin piknometre ile yoğunluk tayinini yaptınız 
mı? 

14, oBalling (sakkarometre) ile alkollü içecek örneğinin zahiri ekstrakt 
tayinini yaptınız mı? 


15. Alkollü içeceklerde alkolimetre ile alkol miktarını tayin ettiniz mi? Sİ EZ 
16. o Analiz sonrası işlemleri yaptınız mı? Gİ iii 


DEĞERLENDİRME 


Değerlendirme sonunda “Hayır” şeklindeki cevaplarınızı bir daha gözden geçiriniz. 
Kendinizi yeterli görmüyorsanız öğrenme faaliyetini tekrar ediniz. Bütün cevaplarınız 
“Evet” ise “Ölçme ve Değerlendirme”ye geçiniz. 
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ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME 


Aşağıdaki cümlelerde boş bırakılan yerlere doğru sözcükleri yazınız. 


1. Şaraplar renklerine göre .......... e a VE dimi şarap olarak 
isimlendirilebilir. 

2. Görsel değerlendirme yapabilmek için, kadehe konulan şarap, kadehin ........... 
geçmemelidir. 

3. Koklayarak yapılan incelemenin amacı öncelikle şarapta herhangi bir ......... olup 
olmadığını araştırmaktır. 

4. İyibirşarapta............. VE ine olmayan tad bulunmamalı, boş içimli olmayıp 
dolgun olmalıdır. 

5. Biralarhacmen......... miktarlarına göre dörde ayrılır. 

6. Günümüzde tüketicilerin genel beğenisi ........ biradır. 

7. Rakının üretimi aşamalarında ilk,araveson....... yapılır. 

8. o Alkollü içkilerde yoğunluk tayininde dansimetre yerine ...... veya......... aerometresi 
de kullanılabilir. 

D. sems miktarı ne kadar yüksekse bira o kadar dolgun hissedilir ancak tadı biraz 
acılaşır. 

Aşağıdaki cümlelerin başında boş bırakılan parantezlere, cümlelerde verilen 
bilgiler doğru ise D, yanlış ise Y yazınız. 

10. ( ) Beyaz şarabın rengi soluk sarıdan kahverengiye kadar değişebilir. 

11. ( ) Şarabı koklayarak inceleme en son aşamadır. 

12. ( ) İyi bir şarap, tipini karakterize edici saf ve hoş koku vermelidir. 

13. ( ) Birada aromayı belirleyen arpa ve malt, bukeyi belirleyen ise şerbetçiotudur. 

14. ( ) Alkolmetreler camdan yapılmış aletler olup, alkol ve su karışımında ağırlık ve 
hacim olarak “6 su miktarını verir. 


DEĞERLENDİRME 
Cevaplarınızı cevap anahtarıyla karşılaştırınız. Yanlış cevap verdiğiniz ya da cevap 


verirken tereddüt ettiğiniz sorularla ilgili konuları faaliyete geri dönerek tekrarlayınız. 
Cevaplarınızın tümü doğru ise bir sonraki öğrenme faaliyetine geçiniz. 
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ÖĞRENME FAALİYETİ-—2 


AMAC 


Gerekli bilgi verilip uygun ortam sağlandığında tekniğine uygun olarak alkollü 
içeceklerin kimyasal analizlerini yapabileceksiniz. 


ARASTIRMA 


> Alkollü içkilerin kimyasal bileşimlerini araştırınız. 
> Metil alkol zehirlenmesi ve nedenini araştırınız. 


2. ALKOLLÜ İÇECEKLERİN KİMYASAL 
ANALİZLERİ 


2.1. Türk Gıda Kodeksi Distile Alkollü İçkiler Tebliği?'ne Göre 
Tanımlar ve Özellikler 


Bu Tebliğ kapsamında bulunan alkollü içkilerin özellikleri aşağıda verilmiştir. 
2.1.1. Rakı 


Yalnızca suma veya tarımsal kökenli etil alkolle karıştırılmış sumanın, 5000 litre veya 
daha küçük hacimli geleneksel bakır imbiklerde, anason tohumuyla (Pimpinella anisum) 
ikinci kez distile edilmesiyle sadece Türkiye'de üretilen distile alkollü içkidir. 


> Üretiminde ikinci kez distilasyona alınan toplam alkolün en az 96 65'i suma 
olmalıdır. 

Hazırlanmasında rafine beyaz şeker kullanılmalı, şeker miktarı ürün litresinde 
en fazla 10 gram olmalıdır. 

Uçucu madde içeriği, hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 100 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 

Metil alkol içeriği, hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 150 gramdan fazla 
olmamalıdır. 

Anason tohumdan gelen uçucu yağın anetol miktarı, ürünün litresinde en az 800 
miligram olmalıdır. 

Hacmen alkol miktarı en az “6 40 olmalıdır. 

Dolum öncesi en az bir ay dinlendirilmelidir. 


VV V XV Vv V 
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2.1.2. Rom 


Şeker kamışı melası, şeker kamışı veya şeker kamışı suyundan elde edilen şurubun 
sadece alkol fermentasyonu ve hacmen en fazla “© 96'ya kadar distilasyonu ile üretilen 
distilatın kullanılmasıyla elde edilen ve romun belirli duyusal özelliklerini taşıyan alkollü 
içkidir. 


> Uçucu madde içeriği, hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 225 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 
> Romun hacmen alkol miktarı en az “6 37,5 olmalıdır. 


2.1.3. Viski 


Tahıl mayşelerinin, malt içeriğindeki diastaz enzimi ve/veya diğer doğal enzimlerle 
şekerlendirilmeleri, mayayla fermentasyonu ve kullanılan hammaddenin tat ve kokusuna 
sahip olması için hacmen en fazla 9 94,8 alkole kadar distilasyonu yla elde edilen distilatın, 
en az üç yıl süreyle, kapasitesi 700 litreyi geçmeyen ahşap fıçılarda olgunlaştırılması sonucu 
elde edilen alkollü içkidir. Viskinin hacmen alkol miktarı en az “6 40 olmalıdır. 


2.1.4. Tahıl Distilat İçkisi 


Fermente tahıl mayşelerinin distilasyonuyla elde edilen ve kullanılan hammaddenin 
tat ve kokusunu taşıyan distile alkollü içkidir. 


> Duyusal özelliklerini kullanılan hammaddeden alan fermente tahıl mayşelerinin 
hacmen alkol miktarı en fazla © 95 olacak şekilde distile edilmesiyle elde 
edilen tahıl distilat içkileri “tahıl brendisi” olarak adlandırılır. 

> Tahıl distilat içkisinin ve tahıl brendisinin hacmen alkol miktarı en az © 35 
olmalıdır. 

> Almanya'da ve orijinal etiketinde Almanca kullanılan Avrupa Birliği üyesi 
ülkelerde üretilen “tahıl brendisi” ifadesi yerine “Kom” veya “Kornbrand” 
ifadeleri kullanılabilir. 

> Kornm'un hacmen alkol miktarı en az W 32; Kornbrand'ın hacmen alkol miktarı 
enaz 37,5 olmalıdır. 


2.1.5. Kanyak 
Sadece şarabın veya distilasyon için kuvvetlendirilmiş şarabın, hacmen en fazla “4 


86'ya kadar distilasyonundan veya şarap distilatının hacmen en fazla “o 86'ya kadar ikinci 
kez distilasyonuyla üretilen distilattan elde edilen distile alkollü içkidir. 


25 


Bu içki, 1000 litreden büyük meşe fıçılarda en az | yıl, daha küçük hacimli fıçılarda 
en az 6 ay olgunlaştırması halinde de, “ kanyak” olarak satışa sunulabilir. 


> Uçucu madde içeriği hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 125 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 

> Metil alkol içeriği, hacmen © 100 alkolün hektolitresinde en fazla 200 g 
olmalıdır. 

> Hacmen alkol miktarı en az “6 37,5 olmalıdır. 


2.1.6. Brendi 


Doğrudan kanyaktan veya kanyağın son ürünün hacmen © 50'sini geçmeyecek 
miktarda, hacmen en fazla © 94,8'e kadar distile edilmiş şarap distilatıyla 
harmanlanmasından elde edilen distile alkollü içkidir. 


Bu içki, 1000 litreden büyük fıçılarda en az bir yıl, daha küçük hacimli fıçılarda en az 
6 ay olgunlaştırılır. 


> Uçucu madde içeriği hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 125 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 

> Metil alkol içeriği, hacmen “© 100 alkolün hektolitresinde en fazla 200 g 
olmalıdır. 

> Hacmen alkol miktarı en az Wo 36 olmalıdır. 


2.1.7. Cin Ve Votka 


Cin; duyusal olarak uygun tarımsal kökenli etil alkolün Türk Gıda Kodeksinde yer 
alan doğal ve/veya doğala özdeş aroma maddeleri katılarak aromalandırılmasıyla elde edilen 
ardıç tadı baskın olan içkidir. 


Votka; Tarımsal kökenli etil alkolün hammaddesinden gelen duyusal özelliklerinin 
seçimli olarak azaltılması amacıyla rektifikasyonu veya aktif kömürden filtrasyonu ve 
ardından direkt distilasyonu veya eşdeğer işlemlerden geçirilmesiyle elde edilen distile 
alkollü içkidir. İçkiye aroma maddeleri ilave edilerek duyusal özellikler kazandırılabilir. 


> Cin ve distile cinin hacmen alkol miktarı en az 6 37,5 olmalıdır. 
> Votkanın hacmen alkol miktarı en az “6 37,5 olmalıdır. 


2.1.8. Likör Ve Meyve Likörü 

Likör; tarımsal kökenli etil alkolün, tarımsal kökenli distilatın veya bir veya daha fazla 
distile alkollü içkinin veya bunların karışımlarının aromalandırılması, tatlandırılması ve 
kullanılması halinde süt, krema, diğer süt ürünleri, meyve, şarap, aromatik şarap gibi 


tarımsal ürünler ilave edilmesiyle elde edilen distile alkollü içkidir. 
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Meyve likörü; meyvelerin tarımsal kökenli etil alkolde ve/veya tarımsal kökenli 
distilatta ve/veya tebliğ kapsamında yer alan distilat içkilerinde maserasyonuyla elde elden 
alkolü içkidir. 


Kullanılan meyve miktarı hacmen © 100 alkolün 20 litresinde en az 5 kilogram 


olmalıdır. 


VVV V VvV 


Şeker miktarı, invert şeker cinsinden en az 100 g/L olmalıdır. 

Sadece gentian ile aromalandırılarak hazırlanan gentian likörlerde şeker miktarı 
invert şeker cinsinden en az 80 g/L olmalıdır. 

Sadece kiraz distilat içkisinin bulunduğu kiraz likörlerinde ise şeker miktarı 
invert şeker cinsinden en az 70 g/L olmalıdır. 

Likörlerin hacmen alkol miktarı en az © 15 olmalıdır. 

Meyve likörünün hacmen alkol miktarı en az “e 25 olmalıdır. 

Geleneksel meyve likörünün hacmen alkol miktarı en az “6 20 olmalıdır. 


2.2. Türk Gıda Kodeksi Şarap Tebliği?ne Göre Şarapların Kimyasal 
Özellikleri 


> 


> 


> 


V VYV XV Vv V 


Şarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az © 9, toplam alkol miktarı en fazla 
9o15 olmalıdır. 

Şarabın toplam asit miktarı tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L veya 46,6 
meg/L”'dir. 

Şarapların asitliği, tartarik asit cinsinden en fazla | g/L veya 13,3 meg/L 
düzeyinde azaltılabilir. 

Taze üzüm, üzüm şırası, kısmen fermente olmuş üzüm şırası ve fermantasyonu 
devam eden genç şarabın asitliği tartarik asit cinsinden en fazla 1,5 g/L veya 20 
meg/L düzeyinde arttırılabilir. 

Şarapların asitliği tartarik asit cinsinden en fazla 2,5 g/L veya 33,3 meg/L 
düzeyinde arttırılabilir. 

Likör şarabının hacmen gerçek alkol miktarı en az “6 15 ve en çok © 22 olup 
hacmen toplam alkol miktarı en az © 17,5 olmalıdır. 

Doğal yarı köpüren şarap üretiminde kullanılacak şarabın, hacmen toplam alkol 
miktarı en az “6 9 olmalıdır. 

Doğal yarı köpüren şarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az “6 7 olmalıdır. 
Suni yarı köpüren şarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az © 7, hacmen 
toplam alkol miktarı en az “o 9 olmalıdır. 

İleri derecede olgun üzümlerden üretilen şarabın hacmen doğal alkol miktarı en 
az 9o 15, hacmen toplam alkol miktarı en az © 15 ve hacmen gerçek alkol 
miktarı en az o 12 olmalıdır. 

Uçar asit miktarı asetik asit cinsinden kısmen fermente olmuş üzüm şırası için 
18 meg/L, beyaz ve pembe/roze şaraplar için 18 meg/L, kırmızı şaraplar için 20 
meg/L?*den fazla olamaz. 

Aynı üründe hem asitlik arttırma hem de asitlik azaltma işlemleri yapılamaz. 
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Doğal köpüren şarapların hazırlanmasında kullanılan küvenin hacmen toplam 
alkol miktarı W 8,5'ten az olamaz. 

Likör şarabı hazırlanmasında ilave edilecek üzüm kökenli etil alkolün hacmen 
gerçek alkol miktarı 9 96'dan az olamaz. 

Likör şarabı hazırlanmasında ilave edilecek şarap ya da kuru üzüm distilatının 
hacmen gerçek alkol miktarı en az Wo 52, en çok 96 94,5 olmalıdır. 

Likör şarabı hazırlamakta kullanılan kısmen fermente olmuş üzüm şırasının, 
şarabın ya da kısmen fermente olmuş üzüm şırası ve şarabın karışımının 
başlangıçtaki hacmen doğal alkol miktarı 9 12'den az olamaz. 

Coğrafi işaret ya da köken ismi tescili yapılmış şaraplara ilişkin hususlar coğrafi 
işaretin ya da köken isminin tescil edildiği alan dikkate alınarak bakanlıkça 
değerlendirilir. 

Tebliğ hükümlerine uygun şıralar kendi içinde, şaraplar kendi içinde 
harmanlanabilir. 


2.3. Alkollü İçeceklerde Alkol Tayini 


2.3.1. Yöntemin İlkesi 


Damıtma sonucu elde edilen alkollü sıvının piknometreyle bulunan 
yoğunluğundan özel çizelgeler yardımıyla, önce ağırlık (g/l), sonra da hacim (So h) 
olarak alkol içeriğinin bulunma ilkesine dayanır. 


2.3.2. Gerekli Araç ve Gereçler 


VVVVMV 


Analitik terazi; 0,001 g duyarlılıkta 
Su banyosu 

Damıtma düzeneği 

Piknometre 

Genel laboratuvar araç ve gereçleri 


Resim 2.1: Piknometre seti Resim 2.2: Damıtma düzeni 
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2.3.3. İşlem 


Alkollü içecek CO,'li ise çalkalanarak ve filtre edilmek üzere CO, giderilir. 
100 ml alınarak damıtma balonuna konulur. 

Üzerine yaklaşık 50 ml su ilave edilir. 

Birkaç kaynama taşı atılır ve hafif ateşte damıtılır. 

Balon tamamen doluncaya kadar devam edilir. 

Sonra balon suyla çizgisine tamamlanır. 

Elde edilen bu alkollü sıvının piknometre ile 209C?de yoğunluğu bulunur. 


b 3 78 74 4 74 44 


Tablo 2.1”deki verilere göre alkol miktarı hacmen ve ağırlıkça belirlenir. 


Yoğunluk Alkol Yoğunluk Alkol 
2020€ 9o Hacmen gr/l 20120 Yo Hacmen g/l 
A B C A B © 
0,9999 0,06 0,5 0,9959 2,80 22,1 
8 0,14 LI 8 2,88 22,1 
7 0,21 1,6 7 2,95 23,3 
6 0,26 2,1 6 3,01 23,8 
5 0,34 2,1 5 3,09 24,4 
4 0,41 3,2 4 3,15 24,9 
3 0,47 3 3 3,23 25,5 
2 0,55 4,3 2 3,30 26,1 
1 0,61 4,8 1 3,37 26,6 
(0) 0,67 5.3 0 3,45 21,2 
0,9989 0,73 5,8 0,9949 3,32 21,8 
8 0,81 6,4 8 3,99 28,3 
7 0,87 6,9 7 3,66 28,9 
6 0,94 7,4 6 3,72 29,4 
5 1,01 8,0 9 3,80 30,0 
4 1,07 8.5 4 3,88 30,6 
3 1,14 9,0 3 3,96 31,2 
2 1,22 9,6 2 4,03 31,8 
1 1,28 10,1 1 4,10 32,4 
0 1,35 10,6 0) 4,16 32,9 
M2 Vi eğ 0,9939 4,24 33,5 
v vü va 8 4,32 34,1 
7 ii De 7 4,40 34,7 
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6 1,62 12.8 6 447 35,3 
5 1,70 13,4 5 4,54 35,9 
4 1,76 13,9 4 4,62 36,5 
3 1,83 14,5 3 4,70 37,1 
2 1,90 15.0 2 4,77 37,6 

1 196 15,5 1 4,84 38,2 
0 2,04 16,1 0 491 38,6 
0,9969 2.11 16.6 0,9929 4,99 39,4 
8 2,18 172 8 5,06 39,9 
7 2,24 177 7 5,13 40,5 
6 2,32 18,3 6 5,20 4LI 
5 2,38 18,8 5 5,28 41,7 
4 2,46 19,4 4 5,36 42,3 
3 2,52 19,9 3 5,43 42,9 
2 2,59 20,5 2 5,51 43,5 
Iı 2.66 21,0 1 5,58 44,1 
0 2,74 21.6 0 5,56 44,7 

0.9919 5,74 45,3 

8 5,81 45,9 0,9909 6,50 513 
7 5,89 46,5 8 6,58 52.0 
6 5,96 47 7 6,66 52.6 
5 6,04 477 6 6,74 53,2 
4 6,12 48,3 5 6,81 53,8 
3 6,19 48,9 4 6,89 54,4 
2 6,27 49,5 3 6,97 55.0 
I 6,34 50,1 2 7.05 55,6 
0 6,42 50,7 Iı 7,12 56,2 


Tablo 2.1: 20/20 *Cde yoğunluğu ölçülen alkollü sıvıların “o hacim ve gr/l alkol değerleri 


2.4. Birada Karbondioksit Tayini 
2.4.1. Yöntemin İlkesi 


CO,y'in erimesinin sıcaklıkla ilgisi nedeniyle sıcaklık ve basınçtan yararlanarak CO, 
hacminin saptanması ilkesine dayanır. 
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2.4.2. Gerekli Araç ve Gereçler 


> 
> 
> 


Monometre (şişe ağzına uygun) 
Termometre 
Genel laboratuvar araç ve gereçleri 


2.4.3. İşlem 


V VYV V VvYVYVMV 


Ağzı kapalı şişe soğutulur (109C veya altında). 

Şişenin kapağı yavaşça açılır, monometre şişenin ağzına yerleştirilir. 

Şişe hafifçe sallanır ve monometre vidası açılarak iki defa havası çıkarılır. 
Sonra şişe kuvvetlice sallanarak monometre gevşetilmeden iki üç defa basınç 
okunur. Bu işlem çabuk yapılmalı ve elde fazla tutulmamalıdır. 

Basınç düşürülmesiyle gazın çıkmasını sağlamak için şişe lavaboya tutulur ve 
CO, dışarı çıkartılır. 

Termometre şişenin içinde bir dakika tutularak sıcaklık ölçülür. 

Sonuçta ölçülen basınç ve sıcaklık derecesine göre aletin cetveli ayarlanır ve 
kırmızı ibrenin değeri okunur. 

Gösterdiği rakam hacim olarak CO, olarak miktarını verir. 


2.5. Birada Yapay Köpürtücü Tayini 


2.5.1. Yöntemin İlkesi 


Yöntem amonyak ve sülfürik asit ilavesiyle örnekte renkli halka oluşması ilkesine 
dayanır. Saponin varlığı istenmez. 


2.5.2. Gerekli Araç-Gereç ve Kimyasal Maddeler 


VVVY 


Derişik Amonyak 

Derişik Sülfürik asit 

Kloroform 

Genel Laboratuvar araç-gereçler 


2.5.3. İşlem 


> 


Yöntem I 


e Bir tüpe 10 ml analizi yapılacak deney numunesinden alınır. 

. Üzerine 2-3 ml NH; eklenir. 

. Musluk altında soğutularak yavaş yavaş 2-3 ml sülfürik asit ilave edilir. 

. Tüpün dibinde yeşilden maviye dönüşen renkli bir halka oluşması 
numunede saponin varlığını gösterir. 
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. Saponin olmadığı durumda ise tüpte oluşan halkanın rengi kahverengidir. 


> Yöntem II 


. Bir tüpe 10 ml analizi yapılacak deney numunesinden alınır. 
o Üzerine 2-3 ml kloroform eklenir. 
. Musluk altında soğutularak yavaş yavaş 2-3 ml sülfürik asit eklenir. 


. Tüpün dibinde sarı renkli bir halka oluşması numunede saponin varlığını 
gösterir. 


2.6. Şarapta Asitlik Tayini 


Asit, şarabın en önemli öğesidir çünkü asidi olmadan şarap anlamsızdır. Asit, şarabın 
tadını belirler, yutarken ve yuttuktan sonra alınan tadı ve kalan tadı kuvvetlendirir. 
Görünümünü canlandırır, ayrıca bozulma yapan mikroorganizmalara etkisi nedeniyle, 
şarabın saklanabilmesini sağlayan doğal bir maddedir. Asit, tatlılığı değiştirir ve azaltır, 
tanenin ise kendini vurgulayabilmesini sağlar. Asit miktarının aşırılığı, şarabı sert ve ekşi 
yapar, ayrıca bukesini azaltır. Şarabın asit miktarındaki bir eksiklik, tazeliğinde de bir 
eksikliğe, sıkıntıya ve alınan tadın çok kısa sürmesine neden olur. Bu şaraplar, düz, yavan ve 
tatsız olur. 


2.6.1. Yöntemin Amacı ve İlkesi 


Şaraplarda bulunan genel asit miktarını belirteç kullanarak normalitesi belli bir alkali 
ile titre etmektir. 


Yöntemin ilkesi, Karbondioksiti uçurulmuş belli miktardaki şarap numunesinin fenol 
fitaleyin veya bromtimol mavisi belirteciyle ayarlı NaOH çözeltisiyle titrasyonudur. 


2.6.2. Gerekli Araç-Gereç ve Kimyasal Maddeler 


> Genel Laboratuvar araç ve gereçleri 
> Fenol fitaleyin indikatör çözeltisi 
> O,IN NaOH çözeltisi, ayarlı 


2.6.3. İşlem 


> 25 ml şarap bir beherde kaynamaya başlayıncaya kadar ısıtılıp 30 saniye kadar 
çalkalanarak içindeki CO; uçurulur veya 25 ml şarap bir erlene alınarak vakum 
altında | dakika çalkalanarak karbondioksiti uçurulur. 

> 500 ml'lik bir erlende kaynatılmış sıcak haldeki 200 ml damıtık suya | ml 
fenolfitaleyin indikatör çözeltisi eklenir. 
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Pembe renk belirinceye kadar 0,1 N NaOH ile nötralize edilir. 

Üzerine 5 ml gazı giderilmiş şarap numunesi eklenir. 

0,l N NaOH ile dönüm noktasına kadar titre edilir. Rengin daha iyi 
görülebilmesi için fon beyaz olmalıdır. 


VVV 


Asitlik miktarı 100 ml de tartarik asit, sitrik asit veya malik asit cinsinden verilir. 
Asitlik g/100 mL ( ifade edilen asit cinsinden) — VxNxfxmegx100/A 


N: NaOH in normalitesi 

f: NaOH çözeltisinin faktörü 

V: Titrasyonda harcanan NaOH çözeltisinin hacmi, ml 
A: Titrasyon için alınan gazı giderilmiş örnek hacmi, ml 
meg; ifade edilen asitin mili eşdeğer gramı 


Tartarik asit için meg 0,075 
Malik asit için meg 0,067 
Susuz Sitrik asit için meg 0,064 


Sitrik asit monohidrat için meg (0,070 


2.7. Şarapta Uçucu Olmayan Asit Tayini 


Uçucu olmayan asitler, şarap eskidikçe azalır ve böylece şarap yumuşar. Özellikle 
tartarik asit, diğer temel maddelerle birleşerek çökelen, çözülmeyen kristaller oluşturur. 
Uçucu asitler (asetik asit gibi) şarap eskidikçe artarak şarabı daha sert ve sek yaparlar. Bu 
süreçler, iki durumda da yavaş yavaş gerçekleşir. 


2.7.1. Amaç Ve Yöntemin İlkesi 


Şaraplarda uçucu olmayan asit miktarını tespit etmektir. Karbondioksiti 
uzaklaştırılmış olan şarabın fenolfitaleyine karşı NaOH ile titre edilerek bulunan genel asit 
miktarından, aynı yöntemle damıtmadan sonra bulunan uçar asitliğin çıkarılması ile bulunur. 


2.7.2. Gerekli Araç-Gereçler ve Kimyasal Maddeler 


Buharlı damıtma düzeneği 

Genel laboratuvar araç ve gereçleri 

O, N NaOH çözeltisi, ayarlı 

1/3 N NaOH çözeltisi, ayarlı 

Fenol fitaleyin belirteç çözeltisi, o 1(m/v) lik , “6 95 (v/v) lik Etil alkolde. 
Bromtimol mavisi belirteç çözeltisi 


4 74 74 4 44 
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2.7.3. İşlem 
> Genel asit tayini; 


. 25 ml şarap bir beherde kaynamaya başlayıncaya kadar ısıtılıp içindeki 
CO2 uçurulur. 


. Sonra, bromtimol mavisi belirteci ile 1/3 N sodyum hidroksit çözeltisiyle 
titre edilir (V). 


Genel asit miktarı hesaplanması; 

Harcanan sodyum hidroksit çözeltisine göre genel asit miktarı, g/L tartarik asit olarak 
verilir. 

Genel asit miktarı ( tartarik asit olarak ) g/L. —Nxfx Vx megx 1000/m 


—-—WV3xfxVx0,075x 1000/25 
> Uçar asit tayini; 


. Buharlı damıtma düzeneğinden su buharı geçirildikten sonra 300 ml.”lik 
damıtma balonuna 50 ml, numune konulur. 


. 50 dakika içinde bir erlene 200 mL toplanıncaya kadar buharla damıtılır. 


. Damıtma sırasında ilk önce numunenin 25 ml.'si damıtma balonunda 
kalır. 
e Buharla damıtma balonunun altındaki alev, numunenin damıtma 


sürecinde yaklaşık olarak bu hacmi koruyacak şekilde ayarlanır. 


. Toplam 200 ml, damıtık, 0.1 N NaOH çözeltisi ile ve fenol fitaleyin 
belirteç çözeltisi ile titre edilir. 


. Harcanan sodyum hidroksit miktarı kaydedilir. (V) 


Uçar asit miktarı hesaplanması; 


Uçar asit miktarı ( asetik asit olarak ) g/L —Nxfx Vxmegx1000/m 
—0,1xfxVx 0,060 x 1000/50 
—0,12xfxV 


Örneğin titrasyonda 5,0 ml 0,1 N alkali harcanmışsa uçar asit miktarı asetik asit 


olarak 5x0,12-0,6 veya 10 miliekivelan olur. Uçar asit miktarı litrede gr veya desimal 
üzerinden verilir. 
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> Uçucu olmayan asit hesaplanması; 
Bu tayin, genel asit miktarından uçar asidin çıkarılmasıyla bulunur. 


Genel asit miktarından uçar asidin çıkarılmasıyla bulunan miktar; g/L olarak tartarik 
asit üzerinden verilir ancak yukarıda açıklandığı gibi genel asit tartarik asit olarak uçar asit 
ise asetik asit olarak hesaplandığı için, ilk önce uçar asidi tartarik aside çevirmek ve bundan 
sonra genel asitten çıkarmak gerekir. Bunun için de uçar asit, 1.25 faktörü ile çarpılarak 
tartarik aside çevrilir. 


Uçucu olmayan asit ( tartarik asit olarak ) g/L — ( Genel asit miktarı g/L ) — ( 1,75 x Uçar 
Asit Miktarı g/L ) 
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UYGULAMA FAALİYETİ 


Aşağıdaki işlem basamaklarını ve önerileri dikkate alarak alkollü içkilerde kimyasal 
analizleri yapınız. 


İşlem Basamakları Öneriler 


Laboratuvar önlüğünü giyiniz. 
Laboratuar güvenlik kurallarına 
uyunuz. 

Çalışma ortamınızı ve kullanacağınız 
araç gereçleri hazırlayınız. 

Araç gereçlerin temizliğine dikkat 
ediniz 

Tartımları hassas yapınız. 
Damıtmayı dikkatli yapınız. 
Alkollü içki numunesinin derecesini 
ölçmeyi unutmayınız. 

Tablodan yararlanınız. 

Bira numunesini şişede iken 
soğuttunuz. 

Bira şişesinin kapağını yavaşça 
açmaya dikkat ediniz. 

Bira şişesinde hava çıkarmayı 
unutmayınız. 

Biranın sıcaklığını ölçünüz. 
Manometrenin cetveli ayarlandıktan 
sonra okumayı yapınız. 


> Analiz öncesi hazırlık yapınız 


V XV VvV 


> Alkollü içeceklerde alkol tayini yapınız. 


> Birada karbondioksit tayini yapınız. 


VV XV XV VİvY vVvVY 


Asitle çalıştığınızı unutmayınız. 
Tüpün dibinde oluşan rengi 
gözlemleyiniz. 
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> Birada yapay köpürtücü tayini yapınız. 


Şarap numunesindeki karbondioksiti 
uçurunuz . 

Titrasyon kurallarına uyunuz. 

Erlende pembe renk oluşuncaya kadar 
nötralizasyona devam ediniz. 
Titrasyonda harcanan NaOH miktarını 
kaydediniz. 

Formül kullanarak hesaplamayı 
yapınız. 


> Şarapta asitlik tayini yapınız. 


V XV XV V 
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> Şarapta genel asit tayini yapınız. 


Şarap numunesinde karbon dioksiti 
UÇUTUNUZ. 

Titrasyonda harcanan sodyum 
hidroksit çözeltisinin miktarını 
kaydediniz. 

Formül kullanarak hesaplamayı 
yapınız. 


> Şarapta uçar asit tayini yapınız. 


V XV V| V 


Damıtma balonun altındaki ateşi 
ayarlamayı unutmayınız. 

Titrasyon kurallarına uyunuz. 
Harcanan NaOH çözeltisi miktarını 
kaydediniz. 

Formül kullanarak hesaplamayı 
yapınız. 


> Şarapta uçucu olmayan asit miktarını 
bulunuz. 


Şarapta belirlenen uçar asit değerini 
1.25 faktörüyle çarparak tartarik aside 
çeviriniz. 

Formül kullanarak hesaplamayı 
yapınız. 


> Analiz sonrası işlemleri yapmak. 


Analiz sonuçlarını gıda kodeksindeki 
değerlerle karşılaştırınız . 

Kullanılan araç gereçleri temizleyerek 
yerine yerleştiriniz. 
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KONTROL LİSTESİ 


Bu faaliyet kapsamında aşağıda listelenen davranışlardan kazandığınız beceriler için 
Evet, kazanamadığınız beceriler için Hayır kutucuğuna (X) işareti koyarak kendinizi 
değerlendiriniz. 


yama 
Mİ 
Birada yapay köpürtücü tayini yaptınız mı? Kl 


kk 
E e İİ 
Ki 
an 


DEĞERLENDİRME 
Değerlendirme sonunda “Hayır” şeklindeki cevaplarınızı bir daha gözden geçiriniz. 


Kendinizi yeterli görmüyorsanız öğrenme faaliyetini tekrar ediniz. Bütün cevaplarınız 
“Evet” ise “Ölçme ve Değerlendirme”ye geçiniz. 
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ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME 


Aşağıdaki cümlelerde boş bırakılan yerlere doğru sözcükleri yazınız. 


1. Rakıda metil alkol içeriği, hacmen © 100 alkolün hektolitresinde ....... gramdan fazla 
olmamalıdır. 

2. Brendide.......... madde içeriği hacmen © 100 alkolün hektolitresinde 125 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 
Likörlerin.......... alkol miktarı en az © 15 olmalıdır. 
Doğal yarı köpüren şarabın hacmen gerçek alkol miktarıenaz......... olmalıdır. 
Birada karbondioksit tayini ............... YO eserse yararlanarak CO, hacminin 


saptanması ilkesine dayanır. 
Birada saponin olmadığı durumda tüpte oluşanhalkanınrengi.................. dir. 


Re şarabın en önemli öğesidir. 


Aşağıdaki cümlelerin başında boş bırakılan parantezlere, cümlelerde verilen 
bilgiler doğru ise D, yanlış ise Y yazınız. 


8. (O) Rakıda hacmen alkol miktarı en az © 40 olmalıdır. 


9. (|) Kanyakta metil alkol içeriği, hacmen “o 100 alkolün hektolitresinde en fazla 300 g 
olmalıdır. 


10. ( ) Şarabın toplam asit miktarı tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L veya 46,6 
meg/L”'dir. 


1. ( ) Tüpündibinde sarı renkli bir halka oluşması numunede saponin varlığını gösterir. 
12. ( ) Alkol tayininde alkol içecekten 500 ml alınarak damıtma balonuna konulur. 


13. ( ) Şarapta asit tayininde titrasyonda pembe renk belirinceye kadar 0,1 N NaOH ile 
nötralize edilir. 
DEĞERLENDİRME 
Cevaplarınızı cevap anahtarıyla karşılaştırınız. Yanlış cevap verdiğiniz ya da cevap 


verirken tereddüt ettiğiniz sorularla ilgili konuları faaliyete geri dönerek tekrarlayınız. 
Cevaplarınızın tümü doğru ise “Modül Değerlendirme”ye geçiniz. 
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MODÜL DEĞERLENDİRME 


Aşağıdaki soruları dikkatlice okuyunuz ve doğru seçeneği işaretleyiniz. 


Türk Gıda Kodeksine şeker içeriği en fazla 9 g/L olan şaraplar için aşağıdaki 
isimlerden hangisi kullanılır? 


A) Sek 

B) Dömi-sek 
C) Yarı Tatlı 
D) Tatlı 


Aşağıdakilerden hangisinde şarapların genel bileşiminde bulunan etil alkol miktarı 
doğru verilmiştir? 


A) 2-5 
B) 5-15 
C) 15-20 
D) 20-35 


Şarapların görsel incelenmesinde aşağıdakilerden hangisi değerlendirilmez? 
A) Şarabın Rengi 

B) Şarabın Berraklığı 

C) Şarabın Parlaklığı 

D) Şaraptaki Alkol Yoğunluğu 


Şarabın tadarak değerlendirilmesi ile ilgili aşağıdakilerden hangisi doğru değildir? 
A) Tadarak inceleme en son aşamadır. 

B) Tadım sırasında şarabın noksanları ve hataları ortaya çıkar. 

C) Şarap ağza bir yudum alındığında tüm dil ve damakta bu yudum gezdirilmez. 
D) İyi bir şarap buruk ve dolgun içimli olmalıdır. 


Türk Gıda Kodeksine göre normal biralarda olması gereken “o hacmen alkol miktarı 
aşağıdakilerden hangisidir? 

A) <0,5 

B)>0,5<3 

C) >3<6 

D)>6<10 


Aşağıdakilerden hangisi biralarda istenen duyusal özelliklerdir? 
A) Biralar Berrak Olmalı 

B) Biralar Kendine Has Tat Ve Kokuda Olmalı 

C) Bira Bardağa Döküldüğünde Bir Köpük Oluşmalı 

D) Hepsi 


40 


10. 


1 


12. 


Aşağıdakilerden hangisi biraların duyusal değerlendirilmesiyle ilgili yanlış bira ifade 
içermektedir. 

A) Kaliteli biranın köpükleri büyük olması gerekir. 

B) Birada bukeyi belirleyen şerbetçi otudur. 

C) Biranın tadı maltlı, şerbetçi otlu veya dengeli olarak ifade edilir. 

D) Ağza alınan ilk yudum hemen yutulmaz. 


Aşağıdakilerden hangisi rakı tadımında yapılmaması gerekir? 
A)Tadıma önce koklama ile başlanmalı 

B)Rakının üretim aşamalarında tadım yapılmamalı 

C)Sabah saatleri tadım yapılmalı 

D)Tadım tek aşamada yapılmamalı 


Alkollü İçeceklerde yoğunluk tayininde aşağıdaki aletlerden hangisi kullanılmaz? 
A)Dansimetre 

B)Bome Areometresi 

O©)Piknometre 

D)Alkolimetre 


Aşağıdaki alkollü içeceklerin hangisi distile alkollü bir içki değildir? 
A)Rakı 

B)Şarap 

C)Votka 

D)Viski 


I. Üretiminde şeker kamışı melası, şeker kamışı kullanılır. 
II. Uçucu madde içeriği, hacmen 90100 alkolün hektolitresinde 225 grama eşit 
veya daha fazla olmalıdır. 
II. Hacmen alkol miktarı en az “6 37,5 olmalıdır 
Yukarıda özellikleri verilen içki aşağıdakilerden hangisidir? 


A)Kanyak 
B)Brend 
ORom 
D)Cin 


Aşağıdakilerin hangisinde Türk Gıda Kodeksine göre rakının kimyasal 
özelliklerindendir? 

A)Toplam asit miktarı tartarik asit cinsinden en az 3,5 g/L veya 46,6 meg/L”'dir. 
B)Metil alkol içeriği, hacmen 90100 alkolün hektolitresinde en fazla 200 g olmalıdır. 
C)Şeker miktarı, invert şeker cinsinden en az 100 g/L olmalıdır. 

D)Hacmen alkol miktarı en az “6 40 olmalıdır. 
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13. Aşağıdakilerden hangisi Türk Gıda Kodeksine göre şarapların kimyasal 
özelliklerinden değildir? 
A)Şarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az “6 9, toplam alkol miktarı en fazla 9015 
olmalıdır. 
B)Doğal yarı köpüren şarabın hacmen gerçek alkol miktarı en az “6 7 olmalıdır. 
C)Aynı üründe hem asitlik arttırma hem de asitlik azaltma işlemleri yapılamaz. 
D)Dolum öncesi en az bir ay dinlendirilmelidir. 
Aşağıdaki cümlelerde boş bırakılan yerlere doğru sözcükleri yazınız. 
14. Şaraplardaalkol miktarı genellikle ........... cinsinden ve Yo olarak ifade edilir. 


15. Birada yapay köpürtücü tayininde bir tüpe ..... ml analizi yapılacak deney 
numunesinden alınır. 


| A asitler, şarap eskidikçe azalır ve böylece şarap yumuşar. 


Aşağıdaki cümlelerin sonunda boş bırakılan parantezlere, cümlelerde verilen 
bilgiler doğru ise D, yanlış ise Y yazınız. 


17. ( ) Likör şarabı hazırlanmasında ilave edilecek üzüm kökenli etil alkolün hacmen 
gerçek alkol miktarı 9096'dan az olamaz. 


18. ( ) Uçucu asitler şarap eskidikçe artarak şarabı daha sert ve sek yaparlar. 
19. ( ) Votkanın hacmen alkol miktarı en fazla o 37,5 olmalıdır. 


20. ( ) Şarapta asit miktarının fazlalığı şarabın bukesini azaltır. 


DEĞERLENDİRME 
Cevaplarınızı cevap anahtarıyla karşılaştırınız. Yanlış cevap verdiğiniz ya da cevap 


verirken tereddüt ettiğiniz sorularla ilgili konuları faaliyete geri dönerek tekrarlayınız. 
Cevaplarınızın tümü doğru ise bir sonraki modüle geçmek için öğretmeninize başvurunuz. 
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... 


ÖĞRENME FAALİYETİ-DİN CEVAP ANAHTARI 


CEVAP ANAHTARLARI 


1 Kırmızı, beyaz ve 
pembe/roze 

2 1V/3üçünü 

3 Kusur 

4 Yabancı, doğal 

5 Alkol 

6 Berrak 

7 Tadım 

8 Bome, balling 

9 Ekstrakt 

10 Doğru 

11 Yanlış 

12 Doğru 

13 Doğru 

14 Yanlış 


ÖĞRENME FAALİYETİ-2'NİN CEVAP ANAHTARI 


1 150 

2 Uçucu 

3 Hacmen 
4 To 7 

5 Sıcaklık, basınçtan 
6 Kahverengi 
7 Asit 

8 Doğru 

9 Yanlış 
10 Doğru 

11 Doğru 

12 Yanlış 

13 Doğru 
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MODÜL DEĞERLENDİRME CEVAP ANAHTARI 


1 A 

2 B 

3 D 

4 C 

5 C 

6 D 

7 A 

8 B 

9 D 
10 B 
11 C 
12 D 
13 D 
14 Hacim 
15 10 
16 Uçucu olmayan 
17 Doğru 
18 Doğru 
19 Yanlış 
20 Doğru 
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